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Inventia se refera la industria alimentard, in special la un procedeu de preparare a bauturii nealcoolice fermentative.

Este cunoscut un procedeu de preparare a bauturii nealcoolice fermentative ce prevede prepararea mustului din cereale,
plante medicinale, pomusoare, maia de lapte si apd, fermentarea lui timp de 40...48 ore la temperatura de 25...30°C,
maturarea timp de 7...10 zile la temperatura de 2...4°C, separarea de la sediment si imbutelierea. Procedeul permite de
a obtine bauturi utilizate cu succes in terapia complexa a maladiilor cardiovasculare, precum si la disbacteriozele de
origine diferitd. Bauturile sunt bogate in aminoacizi, glucide (hidrati de carbon), vitaminele E, PP, vitaminele din grupul
B, acizi organici. In experimentul in vitro s-a stabilit capacitatea bauturii de a inhiba microflora patogena [1].
Dezavantajul procedeului cunoscut consta in durata mare a procesului tehnologici care ajunge la 12 zile.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in accelerarea procesului tehnologic fara reducerea calitatii bauturii
obtinute.

Solutionarea problemei date se atinge prin aceea cd procedeul, conform inventiei, include prepararea mustului din
extract apos de cereale germinate, extract apos de plante medicinale §i pomusoare, zahar si maia de lapte, fermentarea
mustului in decurs de 8...10 ore la temperatura de 40...45°C, maturarea timp de 20...24 ore la temperatura de 2...4°C,
separarea de sediment si imbutelierea, componentele mustului fiind luate in urmatorul raport, % mas.:

extract apos de cereale germinate 52...55
extract apos de plante medicinale i pomusoare 40...42
zahar 3..8
maia de lapte 1...5.

Pentru prepararea extractului apos de cereale se utilizeazd ovds sau orz in raportul de masa al cerealelor si apei de
(1,0...2,7):(4,8...12,8) respectiv.

Pentru prepararea extractului apos de plante medicinale si pomusoare se utilizeaza plante medicinale i pomusoare in
raportul de masa al plantelor medicinale, pomusoarelor si apei de (1...2):(8...12):(40...45) respectiv.

S-a stabilit ca activitatea biologica si proprietatile profilactice ale bauturii comunica nivelul de acumulare a fermentilor
lactici si a acidului lactic, format 1n procesul fermentatiei lactice. Se cunoaste ca procesul fermentatiei lactice este bazat
pe capacitatea fermentilor lactici de a hidroliza dizaharidele (lactoza, maltoza, zaharoza) si de a fermenta
monozaharidele cu obtinerea acidului lactic.

La investigarea procesului de obtinerea a bauturii conform procedeului cunoscut s-a constatat ca cel mai incet stadiu al
lui este stadiul hidrolizei dizaharidelor pana la monozaharide, care decurge ci ajutorul fermentilor microorganismelor.
Utilizate in industria laptelui, maialele poseda capacitatea inaltd in primul rand de a hidroliza lactoza, apoi maltoza,
hidroliza zaharozei decurge considerabil mai greu. La prepararea mustului in procedeul cunoscut se introduce zaharoza
(3...8)%, cu plantele medicinale si pomusoarele in must de asemenea se introduc zaharuri, cu toate acestea plantele
medicinale in compozitie sunt comparativ putine (1...2)%, de aceea chiar si cu cel mai concentrat dupa zaharuri méces
uscat se introduce mai putin de 1% de zaharuri usor asimilabile de citre microorganisme. In pofida faptului ca
continutul pomusoarelor In compozitie este considerabil mai mare comparativ cu plantele medicinale, continutul
zaharurilor in ele este suficient de redus (5...9)%, de aceea cu pomusoarele in must se introduce de asemenea maximum
1% de mono- si dizaharide usor asimilabile. O sursd importantd a zaharurilor putea fi cerealele — ovazul, care contine
aproximativ 58% de glucide (hidrati de carbon), si orzul, care contine aproximativ 66% de glucide, cu toate acestea
glucidele cerealelor sunt practic inaccesibile pentru microorganisme, deoarece peste 60% de glucide ale ovazului si
76% de glucide ale orzului revin polizaharidelor amidonului. Cu cerealele in must intrd maximum 0,4% de mono- si
dizaharide.

in scopul intensificarii sistemului fermentiv al mustului si extinderii spectrului actiunii lui s-a investigat aplicarea in
calitate de ingredient al mustului a ceriallelor germinate. Se stie ca la germinarea boadelor sporeste brusc activitatea
fermentilor si se produce hidroliza componentelor boabe de ceriale, in particular a amidonului. Datoritd hidrolizei
amidonului de catre amilaze, iar a hermecelulozelor de catre citaza se formeaza maltoza, hexozele si pentozele solubile
usor asimilabile de catre bacterii lactici si care usor se schimba 1n extract apos. imbogé‘;irea must si, ca urmare, procesul
de fermentare.

Experimental s-a constatat (tabelul 1) ca germinarea boabelor este un factor de reducere a duratei fermentatiei mai
puternic decat majorarea temperaturii.

Tabelul 1

Durata procesului de fermentare si de obtinere

a bauturii cu aciditate de (pH 4,3)

. Denumirea regimului de Timpul de Timpul de invechire a | Timpul de obtinere a
Varianta Norma . o N o

fermentare fermentare, ore bauturii, zile bauturii, zile
Tratarea graunt. Negerm.

l L1
Temperatura, °C 29 46 ? 1
Tratarea graunt. Negerm.

2 L1
Temperatura, °C 42 38 ? 10,5
Tratarea graunt. Negerm.

3 Temperatura, °C 42 ? ! 44

Activizarea proteinazelor, peptidazelor si amidazelor la germinarea grauntelor contribuie la imbogéatirea bauturii cu
proteine, peptone solubile, aminoacizi (tabelul 2).
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Tabelul 2

Continutul aminoacizilor In mostra bauturii

20f3

Denumirea aminoacidului Continutul in bautura,
mg/l
Acid cisteic 62,9
Acid aspargic 206,8
Treonina 98,8
Serina 96,2
Acid glutaminic 343,0
Prolina 111,1
Glicina 132,2
Alanina 135,3
Valina 108,7
Cistind 30,2
Metionina 19,1
Izoleucina 53,4
Leucina 99,4
Tirozina 46,6
Fenilalanind 50,2
y-Acid aminobutiric 42,4
Ornitina 16,1
Etanolamina 6,8
Lizina 78,4
Histidina 421
Triptofan 15,5
Arginind 48,2
Suma aminoacizilor 1843,2
Suma aminoacizilor sintetizabili 1101,2
Suma aminoacizilor esentiali 613,8
Suma aminoacizilor imunoactivi 1076,8
Suma aminacizilor cu continut de sulf 112,2

Analiza rezultatelor obtinute si a aminoacizilor formulei alimentatiei echilibrate a demonstrat cd in bauturd este
prezentat un set intreg de aminoacizi sintetizabili §i esentiali. Conform formulei alimentatiei echilibrate cantitatea
zilnicd minima de aminoacizi necesari omului constituie 68 g, din ele 20 g revin aminoacizilor esentiali si 48 g celor
sintetizabili. Consumul zilnic a 1 L de bautura acopera 2,6% din necesitatea zilnicd a omului in aminoacizi si 3% in cei
esentiali. Pentru comparare, 1 L de lapte compenseaza 3,7% din necesitatea zilnica in aminoacizi.

Germinarea grauntelor contribuie de asemenea la acumularea vitaminelor din grupul B, a tocoferolilor, a acidului
ascorbic si la imbogétirea cu ele a extractului. Sporeste, in special, continutul riboflavinei — pana la 170 mg la 1 L de
bautura.

Destructia fermentativd a compusilor macromoleculari (proteinele, polizaharidele) conduce la sporirea fractiunii
componentelor solubile in apa, reduce considerabil timpul maturarii bauturii la o temperatura joasa (tab. 1).

Rezultatul constd in micsorarea de cel putin 2 ori a duratei procesului tehnologic, in imbogatirea bauturii cu
componente alimentare valoroase, in reducerea cheltuielilor de energie si a pretului de cost al produsului.

Procedeul se realizeaza in felul urmator.

Se pregateste extractele din cereale §i plante medicinale si pomusoare. Pentru prepararea extractului din cereale
cantitatea necesara de boabe se sorteaza, se cantareste si se spald. Boabele pregatite se inmoaie 1n apa la temperatura de
(60...65)°C timp de 3...5 min si se amplaseaza in cutii pentru germinare pentru 2...3 zile la temperatura de
(18...25)°C. Dupa aceasta grauntele se zdrobesc, se amestecd cu apa demineralizata incdlzitd pana la 45°C in raportul
(1,0...2,7)®4,8...12,8) din calculul pentru boabe uscate si se mentin 3...4 ore la ridicarea succesiva a temperaturii pana
la 70...72°C. Se separa extractul de faza solida.

Pentru prepararea extractului din plante medicinale §i pomusoare, aceste se sorteaza si se cantaresc. Pomusoarele se
spald si se macind. Plantele medicinale se macind astfel incat dimensiunea particulelor in masura lineard mai mare sé nu
depaseasca 1 mm. Pomusoarele si plantele medicinale pregatite se amestecd, se toarna apa demineralizata incalzita pana
la temperatura de 90°C, in raportul plante medicinale — pomusoare — apa (1...2) : (8...12) : (40...45), se extrag timp de
24 ore cu amestecarea periodica la fiecare 4...6 ore timp de 20...30 min. apoi extractul se filtreaza.

Se prepard mustul din extractele obtinute, zahdr §i maia de lapte prin amestecarea ingredientelor in raportul, % de
masa: extract apos din cereale 52...55%; extract apos din plante medicinale si pomusgoare 40...42%; zahar 3...8%; maia
1...5%. Fermentarea se realizeaza la temperatura de (40...45)°C timp de 8...10 ore. Se raceste amestecul fermentat
pana la temperatura de (2...4)°C si se mentine in aceste conditii 24 ore. Dupa aceasta se separa bautura de la sediment,
de exemplu, prin centrifugare si filtrare, si se ambaleaza in containerele pregétite.
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Exemplul 1. Pentru prepararea a 100 litri de bautura se cantaresc 8,0 kg de boabe de ovaz, 1,4 kg de maces uscat, 11,4
kg de zmeura, 7 kg de zahar, 1,4 kg de maia de lapte.

Extractul din cereale se prepara dupad procedeul descris mai sus din 8,0 kg de ovdz, utilizdnd 55 litri de apa
demineralizata. Cantitatea extractului obtinut constituie 55 litri.

La prepararea extractului din maces si zmeura se utilizeaza 1,4 kg de maces uscat, 11,4 kg de zmeura, 40 litri de apa
demineralizata. Se obtin 45 litri de extract.

La finisarea extractiei, extractele se filtreaza, se amesteca, se introduc 7 kg de zahar si 1,4 kg de maia de lapte. Se
efectueaza fermentarea si maturarea in regimurile indicate n procedeu. Bautura preparata se centrifuga si se filtreaza,
separand-o de la sediment, apoi se ambaleaza. Durata procesului tehnologic constituie 4,3 zile.

Bauturile obtinute conform procedeului propus se utilizeaza cu succes in terapia complexa a maladiilor cardiovasculare
si la disbacteriozele de origine diferita. Bauturile poseda valoare alimentara inaltd, contin proteine, aminoacizi, inclusiv
esentiale si imunoactive, glucide, vitaminele E, PP, vitaminele din grupul B, acizi organici, in particular acidul lactic, de
aceea ele sunt folositoare unui cerc larg de consumatori.



